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(54) Verfahren zur Herstellung von Fleischwaren 

@ Die vorliegende Erfindung betrifft Fleischwaren, insbe- 
sondere Wurstwaren, die in einer Menge von 10 bis 75 
Gew.-%, bezogen auf den Fleischanteil, Frischkaseerzeug- 
nisse und 0,8 bis 2,0 Gew.-% Magermilchpulver enthalten, 
sowie Verfahren zu deren Herstellung. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft Fleischwaren, insbe- 
sondere Wurstwaren, die in einer Menge von 10 bis 
75 Gew.-%, bezogen auf den Fleischanteil, Frischkaseer- 5 
zeugnisse und 0,8 bis 2,0 Gew.-% Magermilchpulver ent- 
halten, sowie Verfahren zu deren Herstellung. 

Nach der Art. der Herstellung und der verwendeten Zuta- 
ten unterscheidet man Rohwurstwaren, Briihwurstwaren 
und Koch wurstwaren. Rohwurstwaren werden aus rohem 10 
Material, in der Regel aus rohem Rind- oder Schweine- 
fleisch, kernigem Speck, Salz und Gewiirzen hergestellt. 
Dazu wird das Fleisch entbeint, soweit notig von Sehnen be- 
freit und in einer speziellen Schneidewanne mit rotierenden 
Messern (Kutter) zerkleinert, bis die richtige Kornung er- 15 
reicht ist. Nach dem Zumischen von Salz und Gewiirzen 
wird die Wurstmasse in Hiillen abgefiillt, welche atmungs- 
aktiv, wasser- und dampfdurchlassig sowie elastisch sein 
miissen, da die Wiirste im Laufe der Reifung Wasser abge- 
ben und schrumpfen. Die Rohwurstreifung sorgt fiir die ge- 20 
wiinschte Sauerung, Aromabildung, Schnittfestigkeit und 
Haltbarkeit und wird normalerweise bei 15 bis 22°C durch- 
gefiihrt. Rohwurstwaren konnen auch zusatzlich gerauchert 
werden. Beispiele fiir Rohwiirste sind Salami, Salsiz, Mett- 
wurst. 25 

Briihwurstwaren werden wie Rohwiirste aus roh zerklei- 
nertem Rind- oder Schweinefleisch, Speck sowie Salz und 
Gewiirzen hergestellt. Beim Zerkleinern des Fleisches im 
Kutter wird feingestoBenes Eis zugefiigt. Dieses kiihlt die 
Wurstmasse (Brat) und sorgt fiir einen homogenen Fleisch- 30 
teig. Rote Briihwurstsorten werden unter Zusatz von Pokel- 
salz hergestellt, weiBe Sorten sowie Bratwiirste ausschlieB- 
lich mit Kochsalz. Briihwiirste unterscheiden sich danach, 
wie fein das Brat gekuttert wurde. Nach der Abfiillung wer- 
den die Wurstwaren zum Teil ebenfalls gerauchert und an- 35 
schlieBend gebriiht. Beim Briihen in heiBem Wasser oder 
heiBem Wasserdampf gerinnt das FleischeiweiB und erstarrt. 
Auf diese Weise wird die Schnittfestigkeit erreicht. Unter 
Briihwiirste fallen u. a. Wiener Wiirstchen, Bratwurst, Mor- 
tadella und WeiBwurst. 40 

Kochwurstwaren werden iiberwiegend aus vorgekochtem 
oder vorgebriihtem Fleisch, Innereien, Speck und Schwarten 
hergestellt. Auch rohe Ausgangsmateri alien wie Blut oder 
Leber konnen verwendet werden. Nach dem Abfiillen in 
Wursthiillen werden die Wurstwaren nochmals gekocht, ei- 45 
nige Sorten zusatzlich gerauchert. Koch wiirste sind im Ge- 
gensatz zu Briihwiirsten nur im erkalteten Zustand schnittfa- 
hig. Man unterteilt die Koch wiirste in Leberwiirste, Blut- 
wiirste und Siilz wiirste. 

Fleisch- und Wurstwaren werden heute nicht nur aus 50 
Rind- und Schweinefleisch hergestellt, sondern auch aus 
Gefliigel. Weitere Fleischwaren umfassen Pasteten, Roula- 
den, Klopse, Frikadellen, Fleisch am Stuck, z. B. Steak, 
Schinken, Innereien u. dgl. 

Die beabsichtigte Geschmacksnote von Fleisch- und 55 
Wurstwaren wird entweder durch Rauchern oder durch Zug- 
abe ausgewahlter Gewiirze erzielt. Als Gewiirze dienen au- 
Ber dem immer verwendeten Pokel- oder Kochsalz haufig 
Pfeffer, Zwiebeln, Knoblauch sowie andere Gewiirze wie 
z. B. Muskatnuss, Majoran, Koriander, Nelken u. dgl. 60 

Heutzutage ist ein geringer Fettgehalt bei Nahrungsmit- 
teln und besonders bei Wurst- und Fleischwaren, die in 
Deutschland einen Mindestgehalt an Magerfleisch enthalten 
miissen, ein wichtiges Kriterium bei der Beurteilung der 
Qualitat. Oft biiBen fettarme Nahrungsmittel jedoch durch 65 
diesen Umstand an Geschmack ein. 

Seit langerem ist man bestrebt, Nahrungsmittel, insbeson- 
dere Fleisch- und Wurstwaren mit einem moglichst geringen 



Fettgehalt herzustellen, indem man der Fleischmasse beson- 
ders magere Zutaten beimischte. Der Stand der Technik of- 
fenbart schon fettarme Wurstwaren, deren Fettgehalt durch 
Zugabe von Milchprodukten, insbesondere von gefrorener 
Milch (DE 26 39 177, DE 22 03 582, EP 0 366 822) oder 
Sauermilchprodukten (DD 153 567) oder Jogurt 
(DE 197 52 249 Al, DE 198 26 978 Al, WO 99/21438) 
verringert wurde, zeigt jedoch auch, dass derartige Verfah- 
ren mit Nachteilen behaftet sind. Dazu gehoren ein feuchtes 
Aussehen, ungeniigende Haltbarkeit, aufwendiges Herstel- 
lungs verfahren und geschmackliche Abanderungen. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, Fleisch- 
waren mit einem Anteil an bestimmten Milcherzeugnissen 
herzustellen, welche die genannten Nachteile vermeiden, 
geschmackliche Verbesserungen sowie Vorteile beziiglich 
der Herstellung, Konsistenz und Lagerfahigkeit im Ver- 
gleich mit der herkommlichen "Jogurt- Wurst" aufweisen. 

Gelost wird diese Aufgabe durch die Verwendung von 
Frischkaseerzeugnissen in Kombination mit Magermilch- 
pulver in bestimmten Mengen in Fleischwaren. Insbeson- 
dere wird diese Aufgabe gelost durch ein Verfahren zur Her- 
stellung von Fleischwaren, welches dadurch gekennzeichnet 
ist, dass in die Fleischmasse Frischkaseerzeugnisse in einer 
Menge von 10 bis 75 Gew.-%, bezogen auf die Fleisch- 
masse, und 0,8 bis 2,0 Gew.-% Magermilchpulver, bezogen 
auf die Gesamtmasse, eingearbeitet werden. 

Im Sinne dieser Erfindung umfasst der Begriff "Fleisch" 
alle Arten von Fleisch, z. B. Rind- und Schweinefleisch, 
aber auch Gefliigel, wie etwa Hiihnchen und Pute, das glei- 
che gilt fiir Wurstwaren. Im Sinne dieser Erfindung umfasst 
der Begriff "Fleischwaren" sowohl Wurstwaren als auch ge- 
wiirzte FleischartenAzubereitungen, wie etwa Schinken, 
Lachsfleisch, Formfleisch, Frikadellen, Klopse u. dgl. Eine 
Fleischmasse gemaB der vorliegenden Erfindung besteht so- 
mit aus gegebenenfalls zerkleinertem Fleisch, sowie gege- 
benenfalls aus bei der Verwurstung iiblicherweise hinzuge- 
gebenen Bindemitteln, Gewiirzen u. dgl. 

Frischkaseerzeugnisse umfassen unter anderem Frisch- 
kase in verschiedenen Fettstufen (z. B. Rahm- und Doppel- 
rahmfrischkase), Speisequark in verschiedenen Fettstufen, 
insbesondere der Magerstufe, sowie Schichtkase und Hiit- 
tenkase. Bevorzugt wird Magerquark und magerer Hiitten- 
kase. 

Als Magermilchpulver wird spriihgetrocknete Ware be- 
vorzugt. Das Magermilchpulver wird erfindungsgemaB in 
trockener Form (also nicht vorgelost) zugesetzt. Bei dem er- 
findungsgemaBen Verfahren wird Fleisch zerkleinert, gege- 
benenfalls unter Schiittung (Zugabe von Eis) weiterverar- 
beitet, wobei anschlieBend das Frischkaseerzeugnis und 
schlieBlich das Magermilchpulver hinzugegeben werden, 
gegebenenfalls unter Beimischung von iib lichen Gewiirzen 
und/oder Bindemitteln. Die so entstandene Masse kann 
dann im Falle der Wurstherstellung in herkommliche Darme 
oder Kunstdarme abgefiillt und kann je nach Wurstsorte ei- 
ner weiteren Behandlung unterzogen werden (siehe oben 
zur Herstellung von Koch-, Briih- und Rohwurstwaren). Die 
erhaltene Rohmasse kann aber auch in anderer, dem Fach- 
mann bekannter Weise fertig zubereitet werden. 

Die Frischkaseerzeugnisse werden bevorzugt in einer 
Menge von 10 bis 50 Gew.-%, bezogen auf die Fleischmasse 
ohne Eis, mehr bevorzugt 25 Gew.-% bis 50 Gew.-% hinzu- 
gegeben. 

Wie bereits erwahnt, kann bei dem erfindungsgemaB en 
Verfahren Schiittung verwendet werden, indem Eis in einer 
Menge von 10 bis 40 Gew.-%, bezogen auf die Fleisch- 
masse hinzugegeben wird. Die Menge an zugegebener 
Schiittung kann wie bei herkommlichen Verfahren variiert 
werden, bevorzugt sind 20 bis 35 Gew.-% Schiittung. 
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Vorzugsweise werden die Bestandteile, d. h. die Qualitat 
des Fleisches und die Art des Milcherzeugnisses so gewahlt, 
dass die fertige Fleischware einen Fettgehalt von 6% oder 
weniger aufweist, bevorzugt weniger als 5%, starker bevor- 
zugt weniger als 4%. Daher wird bevorzugt Magerfleisch, 5 
insbesondere mageres Rindfleisch, Schweinebug und Geflii- 
gel verwendet. Gegebenenfalls wird auf die Zugabe von Fett 
oder starker fetthaltigem Fleisch wie etwa Speck verzichtet. 
Bei Milcherzeugnissen wird darauf geachtet, dass der Fett- 
gehalt moglichst niedrig ist. 10 

Die in der Regel ebenfalls zugegebenen Gewiirze konnen 
herkommliche Gewiirze sein, deren Zusammensetzung je 
nach Wurstsorte variiert. Besonders bevorzugt ist die in der 
DE 199 49 661.7 offenbarte Gewiirzmischung. 

Urn die Konsistenz der Fleischware, insbesondere von 15 
Wurst zu verbessern, werden bevorzugt Bindemittel, z. B. 
Phosphate bei der Wurstherstellung zugegeben. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren kann fur alle drei der 
oben genannten Wurstwarenkategorien, sowie fur weitere 
Fleisch waren angewendet werden. Es konnen auch zusatz- 20 
lich bekannte Zutaten und Gewiirzmischungen eingesetzt 
werden. Beispiele fur weitere Zusatze bei Fleisch waren sind 
Gemiise, wie etwa Paprika, Zwiebeln, Pilze, Senfkorner, Pi- 
stazien u. dgl., z. B. zu Aufschnittwurst oder Semmelbrosel 
zu Frikadellen. Die erforderlichen Mengen konnen je nach 25 
Geschmack leicht ermittelt werden. 

Ein weiterer Gegenstand der Erflndung ist eine Fleisch- 
ware, welche dadurch gekennzeichnet ist, dass sie Frischka- 
seerzeugnisse in einer Menge von 10 bis 75 Gew.-%, bezo- 
gen auf den Fleischanteil, und 0,8 bis 20 Gew.-% Mager- 30 
milchpulver enthalt. Besonders bevorzugt sind fettarme 
Wurstwaren mit einem Fettgehalt von 6% oder weniger, 
starker bevorzugt weniger als 5%, am starksten bevorzugt 
weniger als 4%. 

Die folgende Rezeptur soli die Erflndung beispielhaft er- 35 
lautern. 

Bei spiel 1 

Aufschnittwurst/Wiener 40 

4 kg Schweinebug wurde mit Hilfe eines Fleischwolfs 
(2 mm Scheibe) zerkleinert. Das Fleisch wird mit 20 g Ni- 
tritpokelsalz pro Kilogramm Fleisch und Fett und ca. 3 kg 
Eis bei ca. 6°C angekuttert (Kuttermesser GroBe 6). An- 45 
schlieBend wurden 3 kg Speisequark der Magerstufe hinzu- 
gegeben und die Masse gut durchmischt. Dann wurden 
250 g spriihgetrocknetes Magermilchpulver trocken zuge- 
setzt. AuBerdem wurden weitere Zutaten (8 bis 12 g Ge- 
wiirzmischung, 5 g Class-Super 0585 oder Frischomat-P 50 
5527, 1 g Wurzomat 5200, 6 g FSB Plus 5105, alle Angaben 
pro Kilogramm Fleisch und Fett) hinzugegeben und bis zur 
vollstandigen Aufnahme weiterbearbeitet. AnschlieBend 
wurde die Masse abgefiillt (Kunstdarme oder Saitlinge Kal. 
75 oder 90 oder 18/20). Die Weiterbehandlung bestand in 55 
Umroten, Rauchern (heiB bei 70 bis 75°C), Briihen (20 Mi- 
nuten bei 74°C) und Abkiihlen (warm, dann kalt duschen). 
Alle Produktbezeichnungen nach Fa. Wiberg Handwerk. 

Diese Rezeptur wurde ebenfalls erfolgreich mit Hiitten- 
kase in entsprechender Menge durchgefuhrt. 60 

Patentanspriiche 

1. Verfahren zur Herstellung von Fleischwaren, da- 
durch gekennzeichnet, dass in die Fleischmasse 65 
Frischkaseerzeugnisse in einer Menge von 10 bis 
75 Gew.-%, bezogen auf die Fleischmasse, und 0,8 bis 
2,0 Gew.-% Magermilchpulver, bezogen auf die Ge- 



samtmasse, eingearbeitet werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dass als Frischkase Quark oder/und Hiittenkase 
verwendet werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dass spriihgetrocknetes Magermilchpulver ver- 
wendet wird. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, dass der Frischkase in einer 
Menge von 20 bis 50 Gew.-%, bezogen auf die Fleisch- 
masse verwendet wird. 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, da- 
durch gekennzeichnet, dass bei der Verarbeitung der 
Fleischmasse Eis in einer Menge von 10 bis 40 Gew.- 
%, bezogen auf die Fleischmasse, verwendet wird. 

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass die Zutaten so ge- 
wahlt werden, dass der Fettgehalt der Fleischware 6% 
nicht ubersteigt. 

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass Milchsaurebakte- 
rien in lebender oder getrockneter Form hinzugegeben 
werden. 

8. Fleischware, dadurch gekennzeichnet, dass sie 
Frischkaseerzeugnisse in einer Menge von 10 bis 
75 Gew.-%, bezogen auf den Fleischanteil, und 0,8 bis 
20 Gew.-% Magermilchpulver enthalt. 

9. Fleischware nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass sie als Frischkase Quark oder/und Hiit- 
tenkase enthalt. 

10. Fleischware nach Anspruch 8 oder 9, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass sie als Milcherzeugnis Schmelzkase 
enthalt. 

11. Fleischware nach einem der Anspriiche 8 bis 10, 
dadurch gekennzeichnet, dass sie einen Fettgehalt von 
nicht mehr als 6% aufweist. 
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ABSTRACTED-PUB-NO: DE 10065633 Al 
BASIC-ABSTRACT: 

NOVELTY - Production of meat products is effected 
using : 

(a) fresh cheese products in an amount of 10-75 wt . % 
based on weight of meat; and 

(b) skimmed milk powder in an amount of 0.8-2.0 wt . % 
based on total product weight. 

USE - As low fat products in the form of various types 
of sausages. 

ADVANTAGE - The low fat (6% or below) product is easily 
obtained and is storage stable and of good consistency. 
It does not suffer from the consistency and storage 
problems associated with prior-art products such as 
'yoghurt sausages'. 
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file:///CI/Documents%20and%20Settings/jchawla/My%20... l_2008-05-09_DE_10065633_Al_M_AccessibleVersion.htm (3 of 4)5/9/2008 12:24:24 PM 



DERWENT-ACC-NO: 2001-497724 



FOOD 

Preferred Compositions: Additive (a) is fresh cheese 
curds or cottage cheese at 20-50 wt . % based on wt . of 
meat, and (b) is spray-dried skimmed milk powder, these 
additives being such that the fat content of the final 
product is 6% or below. 

Preferred Process: 10-40 wt . % ice is added in the work- 
up of the meat . 

A product for use as cooked and smoked sausage meat was 
obtained by adding cream cheese (3 kg) to a comminuted 
mixture of pork shoulder (4 kg) , nitrite pickle (80 g) 
and ice (3 kg) , this being followed by addition of 
spray-dried skimmed milk powder (250 g) and various 
seasonings . 

TITLE-TERMS: LOW FAT MEAT PRODUCT SAUSAGE CONTAIN 

FRESH CHEESE SKIM MILK POWDER IMPROVE 
DAIRY 
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